Evaluacion del efecto de la temperatura en la extraccidon asistida por ultrasonido en la
obtencion de compuestos fendlicos y antocianinas a partir de cascaras de
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Figura 1. Pigmentos después de 48 horas de secado. A. Mangostino. B.

* Remolacha.
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'Evaluar el efecto de |la temperatura y la extraccion
asistida por ultrasonido en |la obtencion de
compuestos fenolicos y antocianinas en cascaras
de mangostino y remolacha

‘Evaluar la extraccion de compuestos fenolicos y
antoclaninas en cascara de mangostino y
remolacha usando dos temperaturas asistida por
ultrasonido.
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